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【はじめに】
介護福祉士養成教育の中で､ ｢家政学はきわめて重要
な学問である｣ と一番ヶ瀬 (    ) は指摘し､ ｢現実に
は家政学の内容と､ 介護福祉の実践から生じる需要との
関係が十分に検討されているとは言い難い｡｣ と述べて
いる１)｡ 介護福祉学において森 (    ) は現在の家政学
系科目は ｢授業内容が現場で求められている実践能力を
養う教育内容になっていないとの指摘がある｡｣ と述べ
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介護福祉士養成教育の中で､ 家政学はきわめて重要な学問であると言われているが､ 実習施設連絡会議等において
｢学生の生活援助の力不足｣ を指摘されることが多い｡ 特に食事については､ 今後それを改善するための授業展開の
検討が望まれている｡ 昨年後期の家政学実習において本学専攻科生26名を対象に ｢指定材料調理｣ と ｢指定献立調理｣
の両方の調理実習を実施し､ その後アンケート調査を行い ｢指定材料調理｣ の実施は実践力を養うことができ､ ｢指
定献立調理｣ からは調理の基礎力を養うことがわかった｡
そこで本研究では､ 社会福祉学科 2年生を対象に ｢指定材料調理｣ と ｢指定献立調理｣ 実習およびアンケート調査
を実施した｡ その結果①学生に身につけさせたい力は対象者に合った献立､ 分量､ 栄養価､ 盛り付け､ 調理法､ 味付
けであり②実施時期は 2年次前期がよいこと③実施回数は ｢指定献立調理｣ 5回､ ｢指定材料調理｣ は 2回が妥当で
あることが明らかになった｡ この結果から ｢生活援助力不足｣ を解消するためには上記のようなカリキュラムを導入
し家政学実習を実施していくことが必要であると考えた｡
キーワード：生活援助､ 指定材料調理､ 実践力､ 在宅介護
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献立調理) と新たに実践力を養うための内容を取り入れ






























































名 (  ％)､ 女子  名 (  ％) であった｡ 入学形態は､
高等学校卒業時入学が  名 (  ％)､ 社会人入学が７名
(７％) であった｡ 生活形態は､ 下宿生が  名 (  ％)､
自宅通学生が  名 (  ％) であった (表 )｡
２) 家政学実習全般について
｢高齢者の食事に興味があった学生｣ は  人 (  ％)
であり､ ｢興味が無かった学生｣ は  名 (  ％) であっ
たが有意差は見られなかった (図 )｡
『家政学実習が活かされる場面』 は､ ｢在宅介護実習
に行ったとき役立つ｣ が  名 (  ％)､ ｢普段の生活に役




(  ％) 以外に､ 少数の意見として ｢グループホームで
役立つ｣ や ｢生きるために役立つ｣ という意見が見られ
た｡
『在宅介護やグループホームでの食事作りで配慮した
いこと』 は､ ｢薄味な味付け｣が最も多く  名 (  ％) で
あった｡ 次に､ ｢食べやすい硬さや大きさ｣､ ｢栄養バラ
ンスの摂れた食事｣ ｢見た目の美しさ｣､ ｢高齢者の好み
の食事｣ と続いた｡ 少数意見としては､ ｢旬の野菜を使
用する｣､ ｢量に配慮する｣､ ｢経済的なことを考えて現在




し､ ｢はい｣ と回答したものは   名 (  ％) ､ ｢いいえ｣
と回答したものは３名 ( ％) に過ぎなかった (図 )｡
また､ 具体的に身についた内容を自由記述したものの中
には､ ｢魚のさばき方がわかった｣   名 (  ％)､ ｢調理
方法がわかるようになった｣   名 (  ％)､ ｢適切な切り
方がわかった｣ ｢献立作成の力がついた｣   名 (  ％)
があげられた｡ また､ ｢時間の使い方がわかるようになっ
た｣ ｢栄養バランスの摂り方がわかった｣ などの回答も
みられた｡ また､ ｢グループでの協力の大切さ｣ や ｢材
料を見て考えることの大切さ｣ がわかったとの回答もあっ
た｡
『今後､ 家政学実習に組み込む内容』 として､ ｢買い
物｣ と ｢栄養価計算｣ をあげたが ｢買い物｣ は  名













(  ％) で検定の結果､ 有意差は見られなかった (図 )｡
残りの学生は ｢両方よかった｣ ｢無回答｣ の学生であっ
た｡
『指定献立調理と指定材料調理のよかった点』 は  名
中 ｢調理の基本が理解できた｣   名 (  ％)､ ｢統一献立
なのでわかりやすかった｣   名 (  ％)､ ｢作り方がわかっ
ているので､ 失敗が無い｣   名 (  ％)､ ｢決まったこと
をすればよいので楽だ｣ ９名 (  ％)､ ｢到達目標が明確
である｣ ９名 (  ％) であった (図 )｡ また､ 『指定献
立のよくなかった点』 は ｢好みの味付けにすることがで
きなかった｣   名 (  ％)､ ｢考える力がつかない｣   名
(  ％) であった (図 )｡ 『指定材料調理のよかった点』
は  名中 ｢個人もしくはグループで考えながら実習を進
めることができた｣   名(   ％) であった｡ さらに､   
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名 (  ％) の学生は ｢グループで協力することができた｣
と回答していた (図 )｡ 『指定材料調理のよくなかった
点』 は､ ｢分量 (適量) がわからなかった｣   人 (  ％)
と多く､ 次に ｢組み合わせる食材の種類が少なかった｣




｢両方うまくできた｣ と回答した学生は  人 (  ％) い
た｡ 残りの１人 ( ％) は無回答であった (図  )｡
｢１回目がうまくできた｣ という回答の具体的なよい
点は ｢味付けをうまくすることができた｣ ６人 (  ％)､
｢グループで協力して実習することができた｣  人
(  ％) 等があげられ､ ｢ 回目がうまくできた｣ という
回答の具体的なよい点は ｢実習をスムーズに進めること
ができた｣   名 (  ％)､ ｢献立の工夫をすることができ
た｣   名 (  ％) 等であった｡
『指定献立調理と指定材料調理の実施時期』 は､ ｢２
年次７月｣   人 (  ％)､ ｢ 年次 月｣   人 (  ％)､ ｢２
年次５月｣   人 (  ％)､ ｢１年次後期｣ ９人 ( ％) で
あった (図  )｡
『指定材料調理で組み合わせやすかった食材』 は､
｢にんじん｣ ｢ジャガイモ｣ ｢卵｣ が多かった｡
『指定材料調理で配慮した点』 は､ ｢味に気をつけた｣
と回答した学生は最も多く  名 (  ％)､ ｢栄養に気をつ
けた｣ は  名 (  ％)､ ｢献立づくりに気をつけた｣ は  
名 (  ％)､ ｢適量を心がけた｣   名 (  ％)､ ｢見た目の






















いる｡ 介護福祉教育の中で､ 勝又ら (    ) は ｢介護は
生活支援であり､ 生活経験の少ない学生は自分の生活を
見直すところから初めて､ まず生活とは何かをとらえる






















































































































































帛社だより ｢土筆｣､   号､    ､     
２) 森悦子・柴田周二：介護福祉士養成教育における






















介護福祉教育､ 第  巻第 号､      ､     
９) 八田和子：訪問介護における家事援助の実態と自立
支援の課題－訪問介護利用者・訪問介護員調査をふま
えて－､ 大阪健康福祉短期大学紀要､ 第 号､      ､
    
研究紀要 第９号
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